



































































































































4 － 1． 調理技術向上のための授業実施方法の
見直しと授業実践の結果と考察
①実践授業開始後の改善点
　・ 導入の基礎調理実習を行うことで、以前に
比べて全体の調理技術のレベルアップが図
られ、自己流の切り方や包丁の持ち方など
が矯正され、正しい調理操作が身に着くよ
うになった。
　・ 調理実習のレベルや献立数を見直すことで、
余裕を持って実習に取り組むことができ、
実習がズムーズに進行するようなり、調理
作業時間も短縮された。また、丁寧に仕上
げることができるようになった。
　・ オリエンテーションで、実習の心構えを十
分に説明することで、服装の乱れが改善さ
れ、衛生意識も改善された。
　・ 各自包丁を持つことで、調理道具を大切に
扱う重要性が認識されるようになり、家庭
での復習時間が増加する学生も見られた。
4－ 2． 調理技術向上の効果を判断するための
実技試験の結果と考察
① きゅうりの薄切りの平均枚数の推移（図―１）
　 ２年間のきゅうりの薄切りテストの平均枚数
と標準偏差は、栄養士コースが14.9±5.0枚で、
食生活コースは12.0±4.5枚であった。入学時
から２年生授業終了時までの平均枚数の差
は、栄養士コースが8.4枚、食生活コースが
2.3枚で、全体的には、時間の推移と共に切れ
る枚数は増加し、調理技術能力の顕著な向上
がみられた。しかし、推移でみると、入学時
→２年次後期授業終了時の平均枚数±標準偏
差は、栄養士コースが10.9枚±4.8→18.7枚±
6.9で、食生活コースが、10.7枚±4.7→13.0枚±
4.6で、栄養士コースに顕著な技術向上の変化
がみられたが、個人差も広がりつつあること
が分かった。両コースの１年次の調理実習系
必修科目の通年授業回数は、栄養士コース、
食生活コースともに30回。２年次は栄養士コ
ースが86回（栄養士免許必修も含む）。食生
活コースは30回と大きな差があることから、
栄養士コースは調理実習だけではなく、他の
科目でもより多く調理をする機会が多かった
ことが影響しているのではと考えられた。
次に、きゅうりの厚さの平均では、両コースと
図１　きゅうりの薄切りテスト（切れた枚数）
図２　きゅうりの薄切りテスト（厚さの推移）
②きゅうり一枚当たりの平均の厚さの推移
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も大きな変化がなかった。今後は、枚数だけで
はなく、より薄く切れる技術指導が必要である
ことも分かった。
4－ 3．質問紙調査方法の主な結果と考察
①あなたはお料理を作ることが好きですか？
では87％であったことから、二年間の成果は大
きな効果があったと推察される。
4－ 4．自由記述質問の回答
・ 上達する自信はあまり無かったけど、今は何
回もやればできることや作る楽しさが分か
り、食べてくれる人の笑顔をみて、料理は人
に幸せを与えることができるものだと思い、
料理の奥の深さを知りました。
・ ただ作るだけではなく、盛りつけなどの見た
目も大事で、食べる人が楽しんで食べられる
ようにしようという気持ちが高くなりまし
た。
・ ただ資格を取るために料理を勉強するつもり
だったが、気がついたら自分の一番好きなこ
とになっていた。実習を通して心から料理を
作ることが好きになりました。
５．ま　と　め
　自由記述の回答では、この実習を通じて、料
理を作ることの楽しさが分かった。自分の調理
技術が向上していくことに喜びを感じていると
答えてくれた者が多く、『食べることは人にと
って喜び』であるという食の原点を学生自身が
自己の技術を高めていく中で感じ取ってくれた
ことは、自己有能感につながったばかりではな
く、食のプロを養成する教育課程として、一番
大切なことが伝わったのではないかと思われ
る。また、この授業実践での目標である学生の
自己有能感につながったのではないかと考察さ
れた。
　最後に、今回、この調査を行うに当たって、
調理学実習の授業を担当された森尚子先生、高
山貴子助手、杉山文助手にデーター収集の手助
けをしていただいたことに心から厚くお礼を申
し上げます。
図３　料理の好き嫌い
　入学時と卒業時で比較すると、とても好き、
やや好きと答えた学生の比率は、全体で75％
→87％に上昇した。
②短大入学後は家で料理を作る頻度は増えまし
たか？（寮や下宿生は帰省時）
　とてもよく作るようになった、入学以前に比
べると作るようになった群も含めて、71％の学
生が家庭でつくっている頻度が増えたと答え
た。また、ほとんど毎日作っていると答えた学
生が入学時の8％→14.3％に増加していた。
③この二年間で調理技術が上達したと思われま
すか？
図４　調理技術向上の自己評価
　93％の学生が、この二年間で調理技術が上達
したと答えている。一年時終了時のアンケート
